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machen die Chlorogensäuren den größten 
Anteil aus7). Die Chlorogensäuren sind Ester 
aus Hydroxyzimtsäuren und Chinasäure 
und zählen zu den Polyphenolen. Sie haben 
einen Anteil an der anregenden Wirkung des 
Kaffeegetränks und besitzen antioxidative 
Eigenschaften, wobei noch nicht abschließend 
geklärt ist, ob diese Aktivität im Körper erhal-
ten bleibt, da sie stark zu weniger wirksamen 
Verbindungen metabolisiert werden2,5,7,21,22). 
Die im Kaffee am häufigsten vorkommende 
Chlorogensäure ist ein Ester aus Kaffee- und 
Chinasäure2,5). Je nach Röstgrad werden zwei 
Drittel oder mehr der Chlorogensäuren beim 
Rösten abgebaut, wobei die Abbauprodukte 
z.B. Chlorogensäurelactone als Bitterstoffe 
das Aroma des Kaffees entscheidend mit
prägen2,10,23).

Es wird vermutet, dass Chlorogensäuren 
bei empfindlichen Menschen den Magen-
Darmtrakt reizen, andere Stoffe haben aber 
in jedem Fall ebenfalls einen Anteil an der 
Verträglichkeit, dazu zählen unter ande-
rem Brenzcatechin, ein Abbau-Produkt der 
Chlorogensäuren und Furfurylalkohol. Es 
gibt daher Verfahren wie das Dämpfen des 
Rohkaffees vor dem Rösten (Lendrich-Verfah-
ren) mit denen diese Stoffe entfernt werden 
sollen, um die Verträglichkeit des Kaffees zu 
erhöhen. Die Nachteile des Dämpfens sind ein 
Verlust an Aroma2).

Kaffee enthält neben Coffein geringe Men-
gen an weiteren Alkaloiden wie Trigonellin, 
Nicotinsäure, Theobromin und Theophyllin7). 
Je nach Röstgrad ergeben sich, neben unter-
schiedlichen Gehalten bei den Chlorogensäu-
ren, auch unterschiedliche Gehalte beim Tri-
gonellin, beide Stoffe bauen sich im Laufe des 
Röstvorgangs ab. Während des Röstvorgangs 
wird das Trigonellin je nach Röstdauer zu etwa 
dreiviertel seines ursprünglichen Gehalts 

abgebaut, wobei unter anderem Nicotinsäure 
(Vitamin B3) entsteht, während andere Vitami-
ne durch den Röstvorgang zerstört werden2,7,23).

Auch die Kohlenhydrate werden durch den 
Röstvorgang stark beeinflusst. Die wasserlös-
lichen Polysaccharide werden weitestgehend 
zerstört7,23). Zusammen mit im Rohkaffee vor-
handenen Proteinen und Aminosäuren gehen 
die reduzierenden Zucker bei der sogenann-
ten Maillard-Reaktion neue Verbindungen ein, 
die mit für die Aromaentwicklung des Kaffees 
verantwortlich sind. Ein Großteil der mehr als 
800 Aromastoffe im Kaffee, die neben dem 
Coffein den bitteren Geschmack des Kaffees 
bedingen, stammt aus dieser Maillard-Reak-
tion2,7). Die Gehalte an Mineralstoffen, Fett und 
Coffein bleiben auch nach dem Rösten relativ 
unverändert2,7,9,23).

Kaffeebohnen vor und nach der Röstung
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Je stärker die Bohnen geröstet sind und 
sich dem Stadium „verkohlt“ nähern, desto 
wahrscheinlicher können aber auch Stoffe wie 
Acrylamid und polyzyklischen aromatischen 
Kohlenwasserstoffe (PAK) entstehen.

Acrylamid ist ein wasserlösliches Amid.  
An der Bildung von Acrylamid in Lebensmit-
teln sind Kohlenhydrate und besonders die 
Aminosäure Asparagin beteiligt. Im Kaffee 
kann Acrylamid beim Rösten entstehen, wobei 
die Bildung von Acrylamid bei Temperaturen 
um 120°C beginnt und bei über 170-180°C, 
den üblichen Temperaturen beim Rösten, 
sprunghaft ansteigt. Die Wirkung von Acryl-
amid auf den Menschen und besonders ob  
es krebserregend wirkt, ist derzeit noch  
unklar und es wird als möglicherweise krebs-
erregend eingestuft24,25).

Die polyzyklischen aromatischen Kohlenwas-
serstoffe sind Verbindungen, die während 
des Röstvorgangs durch nicht vollständige 
Verbrennung oder Pyrolyse des organischen 
Materials entstehen können. Bei der Ver-
stoffwechslung der PAK im menschlichen 
Organismus können kanzerogene Verbin-
dungen entstehen26). Die meisten der heute 
verwendeten Röstverfahren führen aber zu 
geringen Belastungen mit PAK und durch 
ihre schlechte Löslichkeit in Wasser gehen 
diese PAK nur in sehr geringen Mengen in 
das Kaffeegetränk über, so dass Kaffee nur 
unerheblich zur Gesamt-PAK-Aufnahme des 
Menschen beiträgt27,28).

Ebenfalls einen Einfluss auf die Inhaltsstoffe 
im Kaffee hat die Zubereitungsart. Nicht alle 
Bestandteile des Kaffees gehen in Lösung. 
Der Aufguss enthält am Ende zwischen 1-3 % 
wasserlösliche Feststoffe23).

Beim Filterprozess werden beispielsweise 
Fette und Fettbegleitstoffe entfernt, dagegen 

sind die Gehalte in Espresso höher7,23), wo sie 
als sogenannte „Crema“ ein wesentliches 
Qualitätsmerkmal darstellen. Die Fette und 
Fettbegleitstoffe im Kaffee das sogenannte 
Kaffeeöl setzt sich vor allem aus Triglyce-
riden, Diterpenestern und Sterolen zusam-
men, den größten Anteil an den Fettsäuren 
bilden vor allem Linol- und Palimitinsäure7,8). 
Kahweol und Kafestol gehören zu den Diter-
penen und können den Gesamtcholesterol- 
und den Serum LDL-Wert beim Menschen 
erhöhen. Auch diese Stoffe werden durch 
Papierfilter zurückgehalten, wohingegen z.B. 
Mocca, French-Press Kaffee und Espresso 
höhere Konzentrationen an Kahweol und Ka-
festol enthalten, hierbei sollte aber auch be-
achtet werden, dass bei den unterschiedlich 
aufgebrühten Kaffees unterschiedlich große 
Mengen (Tassengröße) verzehrt werden5,29,30).

Auch Coffein wird durch die unterschiedlichen 
Zubereitungsarten unterschiedlich stark 
extrahiert, oft geht man von 100 mg Coffein 
für eine „Standardtasse“ aus5). Dass mit den 
unterschiedlichen Verfahren unterschiedlich 
viel Coffein extrahiert wird, liegt daran, dass 
weniger der wasserlöslichen Stoffe extrahiert 
werden, wenn das Verhältnis von Kaffee
menge zu Wasser zunimmt. So hat ein Es-
presso in der Regel deutlich weniger Coffein 
als ein Filterkaffee mittlerer Stärke2,23).

Die im Röstkaffee enthaltenen Mineral-
stoffe gehen zum überwiegenden Teil in 
das Kaffeegetränk über, Kaffee enthält vor 
allem Kalium aber auch Calcium, Magne-
sium und Phosphor7).

Neben all diesen Faktoren, die einen  
Einfluss auf die Inhaltsstoffe des Kaffees 
haben, kann es z.B. durch Schimmel auch 
zu Kontaminationen mit Mykotoxinen 
kommen. Besonders zu nennen ist hier 
das Ochratoxin A, das unter anderem von 



37Ernährung und GesundheitErnährung und Gesundheit

einigen Aspergillus- und Penicillium-Arten 
gebildet wird. Der Kaffee wird hauptsächlich 
bei der Verarbeitung der grünen Bohnen 
und bei der Lagerung mit Ochratoxin A 
kontaminiert. Während des Röstvorgangs 
und beim Aufbrühen werden große Teile 
des Ochratoxins zerstört. Da Ochratoxin 
A Nierenerkrankungen verursachen kann 
und als krebserregend eingestuft wird, gibt 
es in der EU für Ochratoxin A in Röstkaffee 
einen zulässigen Höchstgehalt von 5 µg/kg 
und für Instantkaffee von 10 µg/kg31,32). Von 
den im Jahr 2013 im CVUA-OWL auf ihren 
Ochratoxingehalt untersuchten Röst- und 
Instantkaffees konnte in 24 % der Kaffees 
Ochratoxin nachgewiesen werden, aber er-
freulicherweise hat keine der untersuchten 
Kaffeeproben den zulässigen Höchstgehalt 
überschritten.

Grundsätzlich werden viele positive und  
negative Eigenschaften vom Kaffee diskutiert. 
Es gibt beispielsweise Studien über einen 
Zusammenhang zwischen Kaffeekonsum  
und einem erniedrigten Risiko sowohl für 
Parkinson (5, z.B. auch 34,35) als auch für 
Diabetes mellitus Typ 2 (5, zur Übersicht 
siehe auch 33). Die möglichen Mechanismen 
und genaue Zusammenhänge sind aber noch 
unbekannt. In einigen anderen Studien wurde 
ein gegenläufiger Zusammenhang zwischen 
Kaffeekonsum und Leberzirrhose gefunden 
(5, z.B. auch 36,37). Trotz vielversprechen-
der Ergebnisse von Fallkontrollstudien ist 
weiterhin unklar ob Kaffeekonsum das Risiko 
von Darmkrebs beim Menschen verringern 
kann5). Viele epidemiologische Studien haben 
den Zusammenhang zwischen Kaffee bzw. 
Coffein Konsum und einem generell erhöhten 
Krebsrisiko beim Menschen untersucht, wo-
bei grundsätzlich wenige Hinweise auf einen 
Zusammenhang gefunden werden konnten  
(5, zur Übersicht siehe auch 38). Zusam

menhänge zwischen Coffeinaufnahme und 
dem Risiko von Fehlgeburten sind nach den 
durchgeführten epidemiologischen Studien 
unklar, ein Konsum von weniger als 300 mg/
Tag scheint aber das Risiko nicht signifikant 
zu erhöhen. Derzeit gibt es außerdem keine 
erkennbaren Hinweise aus epidemiologischen 
Studien, dass moderater Kaffeekonsum  
während der Schwangerschaft zu Geburts-
fehlern führt (5, z.B. auch 38-40). Während in 
Studien bei moderatem Kaffeekonsum der 
Mutter (2-3 Tassen täglich) während der 
Stillzeit keine nachteiligen Effekte auf das 
Kind gefunden werden konnten, wurde hoher 
Kaffeekonsum der Mutter während der 
Stillzeit in anderen Studien mit Erregbarkeit 
und schlechten Schlafmustern der Kinder in 
Verbindung gebracht5).

Weiterhin zeigen Studien, dass phenolische 
Verbindungen aus dem Kaffee die Absorption 
von Eisen aus der Nahrung hemmen können, 
so dass eine gleichzeitige Zufuhr von Kaffee 
und Nahrungsmitteln für die Aufnahme von 
Eisen nachteilig sein kann5,41,42). Auch die 
Calciumaufnahme kann Studien zufolge durch 
Kaffeekonsum herabgesetzt werden, daher 
sollte, um das Osteoperose Risiko nicht zu 
erhöhen, auf eine ausreichende Calcium und 
Vitamin D Zufuhr geachtet werden5,43,44).

Wie bei fast allen Lebens- und Genussmitteln 
ist es auch beim Kaffee: Es kommt auf die 
Menge und die persönliche Verträglichkeit 
an, in vernünftigen Maßen kann Kaffee, wenn 
er uns bekommt, wie viele Lebensmittel 
einen positiven Beitrag zu unserer Ernährung 
leisten.

Ach ja und noch etwas, manchmal kommt 
es auch einfach nur darauf an, dass es uns 
schmeckt und nach so viel Theorie geh ich 
mir jetzt eine Tasse holen!
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Ernährung und Radioaktivität
Viele schädliche Substanzen, die wir mit der 
Nahrung aufnehmen, scheidet unser Körper 
schnell wieder aus. Bei vielen radioaktiven 
Isotopen ist dies aber nicht der Fall, da diese 
wie natürliche Mineralien in Stoffwechsel-
prozesse eingebunden werden und sich in 
Organen und Geweben ablagern, wo sie dann 
dauerhaft Strahlung abgeben. Radioaktives 
Cäsium beispielweise besitzt Ähnlichkeit mit 
Kalium und wird deshalb wie Kalium vor al-
lem im Muskelgewebe gespeichert. Strontium 
hat Ähnlichkeit mit Calcium und wird daher 
vorwiegend im Knochengewebe abgelagert. 
Solche radioaktive Isotope bleiben eine lange 
Zeit im Körper und sie geben die ganze Zeit 
Strahlung ab. Die biologische Halbwertzeit, 
das ist der Zeitraum, in dem der Organismus 
die Hälfte der über die Nahrung aufgenom-
mene radioaktive Isotope wieder ausschei-
det ist sehr unterschiedlich. Sie beträgt für 
Cäsium 110 Tage und für Strontium 49 Jahre. 
Nach Ablauf dieser Zeit ist aber immer noch 
die Hälfte der Strahlung vorhanden. Aus 
diesem Grunde haben radioaktive belas-
tete Lebensmittel das Potential, vor allem 
langfristig Schädigungen des menschlichen 
Körpers hervorzurufen.

Durch die Katastrophe in Japan im Frühjahr 
2011 ist Radioaktivität in Lebensmitteln 
wieder stärker ins Bewusstsein von Verbrau-
chern gerückt. Erinnerungen an Tschernobyl 
wurden geweckt. Die grundsätzliche Gefähr-
dung durch radioaktive Strahlung infolge 
der Reaktorkatastrophe von Fukushima war 
wesentlich geringer als die Gefährdung nach 
Tschernobyl. Da Deutschland über 9.000 
Kilometer von Japan entfernt liegt, wurden 
radioaktive Partikel in der Atmosphäre so 
stark verdünnt, dass sie hierzulande nur 
mit hochsensiblen Messgeräten gemessen 
werden konnten.

Hochgradig verstrahlte Lebensmittel (einhei-
mische Produkte mit einem Cäsium-Gehalt 
von über 600 Bq/kg) werden vernichtet. 
Allerdings ist eine andauernde Kontrolle 
erforderlich, um auch leichte Belastungen 
festzustellen. Wegen der langen Halbwertzei-
ten müssen diese Kontrollen über viele Jahre 
bzw. Jahrzehnte aufrecht erhalten werden.

Gentechnik in Lebensmitteln – alles klar?
Die Gentechnik unterscheidet sich von 
der herkömmlichen Züchtung durch die 
Möglichkeit, gezielte Veränderungen des 
Erbgutes auch über Artgrenzen hinaus 
vorzunehmen. Im Bereich der gentechnisch 
veränderten Pflanzen („Grüne Gentechnik“) 
sollen Eigenschaften optimiert werden wie 
beispielsweise Toleranzen bzw. Resistenzen 
gegenüber Herbiziden und Schädlingen oder 
auch eine Widerstandfähigkeit gegenüber 
extremen Umweltbedingungen wie Trocken-
heit. Dadurch sollen Erträge im Sinne einer 
effizienteren Nahrungsmittelproduktion 
gesteigert und Kosten gesenkt werden. Wei-
tere Entwicklungen zielen auf eine Verbes-
serung des Nährstoffgehaltes oder auch der 
Verarbeitungsqualität wie Veränderungen der 
Fettsäurezusammensetzung oder des Zucker- 
oder Vitamingehaltes. Letztere könnten einen 
unmittelbaren Nutzen auch für den Verbrau-
cher darstellen.

Die Anwendung der Gentechnik im Lebens-
mittelbereich ist ein gesellschaftlich sehr 
kontrovers diskutiertes Thema. Dabei spielen 
nicht nur die Ernährungssicherheit und die 
Transparenz für den Verbraucher sondern 
auch der Schutz der Umwelt bzw. deren Wir-
kungsgefüge eine große Rolle. Als Lebens-
mittel vorgesehene gentechnisch veränderte 
Pflanzen durchlaufen festgelegte schema-
tische Prüfverfahren bevor sie in der EU 
zugelassen werden. Beispielsweise werden 
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toxische und potentiell allergene Auswir-
kungen mittels Fütterungsstudien an Tieren 
geprüft. Zeigt die gentechnisch veränderte 
Pflanze bzw. das Lebensmittel hierbei deut
liche Auswirkungen oder gesundheitliche Be-
denken erfolgt keine Zulassung. Jedoch steht 
das Zulassungsverfahren als lückenhaft in der 
Kritik und wird derzeit auf EU-Ebene disku-
tiert, da beispielsweise keine Langzeitstudien 
durchgeführt werden müssen. Der Großteil 
der deutschen Verbraucher ist skeptisch und 
lehnt gentechnisch veränderte Lebensmittel 
ab. Sie sehen keinen Nutzen in dieser Art der 
Lebensmittelherstellung, empfinden sie als 
nicht sicher und unnatürlich und wollen mög-
liche Restrisiken irreparabler Schäden für 
Ökosysteme durch den Anbau gentechnisch 
veränderter Pflanzen nicht eingehen.

In der EU sind mittlerweile mehr als 50 gen-
technisch veränderte Pflanzen für eine Ein-
fuhr aus dem Ausland und die Verarbeitung 
in der Lebensmittelproduktion zugelassen. 
Es handelt sich derzeit insbesondere um 
gentechnisch veränderte Sojabohnen-, Mais-, 
Raps-, Zuckerrüben- und Baumwollsorten. 
Laut Gesetzgeber müssen entsprechende 
Zutaten und Zusatzstoffe auf der Verpackung 
des Lebensmittels in der Zutatenliste z.B. mit 
dem Zusatz „aus genetisch verändertem Mais 
hergestellt“ oder dem Hinweis „enthält gene-
tisch veränderte Sojabohne“ gekennzeichnet 
werden. Diese Kennzeichnungspflicht gilt 
auch für Wochenmärkte, Restaurants und 
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung 
wie beispielsweise Kantinen. Hier müssen 
entsprechende Schilder oder Tafeln in der 
Auslage oder die Speisenkarte einen deutlich 
sichtbaren Hinweis enthalten. Die Ablehnung 
der Gentechnik in Lebensmitteln durch den 
Verbraucher führt dazu, dass die deutschen 
Lebensmittelhersteller gentechnisch verän-
derte Zutaten weitgehend vermeiden. Daher 

sind z.B. im Supermarkt in der Regel keine 
gekennzeichneten gentechnisch veränder-
ten Lebensmittel aufzufinden. Nur einige 
wenige gekennzeichnete Produkte wie Sojaöle 
oder auf Sojabasis hergestellte Nudeln sind 
beispielsweise in einigen asiatischen Spezial
geschäften zu finden. 

Trotzdem gelangen auch in Deutschland 
von den Verbrauchern unbemerkt Lebens
mittel auf den Markt, die mit der Gentechnik 
in irgendeiner Art und Weise in Berührung 
gekommen sind. Der Bund für Lebensmittel-
recht und Lebensmittelkunde schätzt, dass 
mehr als 60 % aller Lebensmittel betroffen 
sind. So können gentechnisch veränderte 
Materialien z.B. in Maismehl oder Sojazuta-
ten als Verunreinigung enthalten sein, da die 
Kennzeichnungspflicht erst ab einem Schwel-
lenwert von 0,9 % gentechnisch verändertem 
Anteil gilt. Bei weniger als 0,9 % kann von der 
Kennzeichnung abgesehen werden, sofern 
diese nachweislich zufällig oder technisch 
unvermeidbar ist. Solche Verunreinigungen 
können bereits während des Anbaus durch 
unsauberes Saatgut, während der Ernte durch 
Verschleppungen durch die Erntemaschinen, 
durch Transportfahrzeuge oder auch erst 
während der Verarbeitung vorkommen. Sol-
che zufälligen oder technisch unvermeidbaren 
Spuren werden auch bei Bio-/Öko-Produkten, 
bei denen ein generelles Verwendungsverbot 
für gentechnisch veränderte Erzeugnisse 
besteht, toleriert. Rechtlich anders ist es 
auch, wenn Produkte nicht direkt „aus“ gen-
technisch veränderten Materialien hergestellt 
wurden bzw. diese „enthalten“ sondern nur 
„mithilfe“ der Gentechnik hergestellt werden. 
Dieses bedeutet, dass tierische Lebensmit-
tel wie beispielsweise Milch, Eier oder auch 
Fleisch von Tieren, die mit gentechnisch 
veränderten Futtermitteln gefüttert wurden, 
nicht der Kennzeichnungspflicht unterliegen. 
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Ebenso kennzeichnungsfrei sind Zusatzstoffe, 
Aromen und Vitamine, die mithilfe gentech-
nisch veränderter Mikroorganismen pro
duziert werden. Beispiele hiefür sind das zur 
Käseherstellung verwendete Enzym Chymo-
sin oder auch das bei Süß- und Backwaren 
gebräuchliche Enzym Amylase.

Für Lebensmittelproduzenten in Deutschland 
besteht die Möglichkeit, ihre Produkte, die 
ohne Verwendung gentechnischer Verfahren 
hergestellt wurden, mit dem Wortlaut „ohne 
Gentechnik“ auf dem Etikett auszuloben.  
Obwohl die Bedingungen für diese freiwillige 
Angabe recht streng sind, ist auch dieses  
Label keine Garantie für eine absolute  
Gentechnik-Freiheit. Zudem unterliegen  
die Bereiche der pflanzlichen verarbeiteten 
und der tierischen Lebensmittel unterschied-
lichen Kriterien. Bei pflanzlichen Lebens-
mitteln ist diese Auslobung zulässig wenn 
nachweislich auch keine messbaren Verun
reinigungen gentechnisch veränderter  
Materialien enthalten sind. Bei der Gewin-
nung des tierischen Lebensmittels müs-
sen hinsichtlich der Fütterung bestimmte 
Abstinenzfristen eingehalten werden. Bei 
Geflügel sind das z.B. sechs Wochen vor 
der Eierzeugung bzw. zehn Wochen vor der 
Fleischerzeugung, bei milchproduzierenden 
Tieren drei Monate und zwischen vier bzw. bis 
zu zwölf Monaten vor der Fleischerzeugung 
bei Schweinen bzw. Rindern. Im Gegensatz  
zu den pflanzlichen Lebensmitteln sind  
unbeabsichtigte oder technisch unvermeid-
bare Verunreinigungen in den Futtermitteln 
auch mit der „ohne Gentechnik“ Deklaration 
tierischer Produkte vereinbar. Ebenso dürfen 
die Tiere mit gentechnisch veränderten 
Arzneimitteln oder Impfstoffen behandelt 
werden. Auch eine Verwendung von mithilfe 
gentechnisch veränderter Mikroorganismen 
hergestellter Zusatz- und Hilfsstoffe ist 

erlaubt, sofern keine konventionellen Alter-
nativen mehr erhältlich sind und sie für die 
Verwendung in Bio-/Ökoprodukten zugelas-
sen sind.

Auch im CVUA-OWL werden im Rahmen der 
amtlichen Lebensmittelüberwachung jedes 
Jahr zahlreiche Stichprobenuntersuchungen 
hinsichtlich der Kennzeichnungspflichten 
gentechnisch veränderter Pflanzenma-
terialien durchgeführt. Hierbei gelangen 
verschiedene konventionelle und Bio/Öko-
Produkte, die insbesondere Sojabohne und 
Mais enthalten, in unser Labor; darunter auch 
Erzeugnisse mit der freiwilligen Auslobung 
„ohne Gentechnik“. Im Jahr 2013 waren dies 
insbesondere Sojadrinks und -desserts,  
diätetische Lebensmittel (z.B. Säuglings-
nahrung oder auch Ergänzungsnahrung für 
Sportler, sog. Proteindrinks) und Mais ent
haltende Getreideprodukte (z.B. Mehle,  
Backmischungen, Brot oder auch Knabber
artikel). Einige Pollen- und Senfproben 
wurden auf gentechnisch veränderten Raps 
untersucht, da Raps in Senf als sog. bota-
nische Verunreinigung natürlicherweise 
vorkommen kann.

Freiwillige Auslobung „ohne Gentechnik“
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Andere sehr stark verarbeitete Produkte 
wie z.B. Öle, Stärke oder aus Stärke herge-
stellter Glukosesirup sind für eine Untersu-
chung im Labor i.d.R. nicht geeignet. Durch 
sehr hohe Hitze, starken Druck oder auch 
eine Verwendung von Chemikalien kann 
die nachzuweisende Erbsubstanz zu stark 
zerstört oder gar nicht mehr vorhanden sein. 
Solche Produkte müssen durch die Kollegen 
der Überwachungsbehörden mittels einer 
Dokumentenkontrolle vor Ort z.B. beim 
Hersteller auf eine Verwendung gentechnisch 
veränderter Materialien überprüft werden. 
Der Hersteller bzw. der Inverkehrbringer hat 
die Pflicht, die verwendeten Rohstoffe und 
Zutaten offen zu legen und eine Rückverfolg-
barkeit bis hin zum Anbau zu gewährleisten. 
Ebenso verhält es sich bei tierischen Produk-
ten mit der Auslobung „ohne Gentechnik“. 

Auch in diesen ist im Enderzeugnis selbst  
wie z.B. der Milch oder den Eiern i.d.R. keine 
Erbsubstanz der verwendeten Futtermittel 
nachweisbar. Auch für eine Untersuchung 
nicht zugänglich sind Zusatzstoffe, Aromen 
und Vitamine, die mithilfe gentechnisch  
veränderter Mikroorganismen produziert  
wurden, da letztere selbst nicht mehr vor
handen sind.

Neben der Untersuchung zugelassener und 
als sicher bewerteter Pflanzen prüft das 
CVUA-OWL schwerpunktmäßig auch jedes 
Jahr auf in der EU noch nicht zugelassene 
Materialien. Hierbei handelt es sich z.B. 
um Pflanzensorten, die in Drittländern im 
Rahmen von Freisetzungsversuchen getestet 
werden oder dort bereits für die Lebens-
mittelerzeugung zugelassen sind. Für diese 
gentechnisch veränderten Pflanzen gilt in 
der EU im Lebensmittelbereich eine Null
toleranz, so dass wir hier auch nach kleinsten 
Mengen gentechnisch veränderter Erbsub-
stanz suchen. In dieser Hinsicht wurden im 
vergangenen Jahr z.B. zahlreiche Reis- und 
Leinsamenproben unter die Lupe genommen.

Erfreulicherweise wurden im vergangenen 
Jahr im CVUA-OWL im Lebensmittelbereich 
weder nicht zugelassene Pflanzen gefunden 
noch Kennzeichnungsverstöße festgestellt.

Weitere Informationen zum Thema „Gentechnik in  
Lebensmitteln“ finden Sie z.B. unter: www.umwelt.nrw.de/
verbraucherschutz/lebensmittel/gentechnik/index.php
(u.a. Link zum „Gentechnikreport NRW“)
www.bvl.bund.de/DE/06_Gentechnik/gentechnik_node.html
www.transgen.de

Beispiele für Knabberartikel, die auf gentechnisch 
veränderten Mais untersucht werden
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Futtermittel
Hausstaubmilben als Vorratsschädlinge
Futtermittel sind wie Lebensmittel anfällig 
für den Befall durch Vorratsschädlinge wie 
Käfer, Motten und Milben. Besonders ge-
fährdet durch einen Befall mit unterschied-
lichsten Schädlingen sind Getreide und 
Getreideprodukte, aber auch Trockenobst 
und Schokolade. Viele Verbraucher haben 
schon einmal die unschöne Erfahrung 
gemacht, in ihrem Vorratsschrank plötzlich 
kleine Käfer, Motten oder deren Larven zu 
entdecken. Neben diesen für das mensch-
liche Auge gut sichtbaren und zur Klasse 
der Insekten zählenden Vorratsschädlingen 
spielen auch eher unscheinbare, weniger 
als 1 Millimeter große freilebende Milben 
eine Rolle als Vorratsschädlinge. Außer in 
Getreide und Getreideprodukten kommen 
diese zur Klasse der Arachnida (Spinnen-
tiere), Ordnung Acari (Milben und Zecken) 
zählenden Organismen vor allem in Heu, 
Stroh, in Ställen und im Hausstaub vor.

Die in Vorräten am häufigsten vorkom-
menden Milben sind die verschiedenen 
Vertreter der Vorratsmilben, zu denen z.B. 
die Mehlmilbe (Acarus siro) zählt. Weniger 
bekannt ist, dass die als unerwünschte 
Bewohner von Teppichen und Betten und als 
Auslöser der Hausstauballergie bekannten 
Hausstaubmilben (Dermatophagoides spp.) 
ebenfalls in getreidehaltigen Produkten 
wie Futtermitteln vorkommen können. So 
gelangte im vergangenen Jahr 2013 ein 
Mischfuttermittel zur Untersuchung, in 
dem mittels Mikroskopie Hausstaubmilben 
nachgewiesen wurden (Abb. A). Vorrats- und 
Hausstaubmilben kann man mikroskopisch 
gut voneinander unterscheiden, da die Vor-
ratsmilben im Gegensatz zu den Hausstaub-

milben eine Reihe feiner, langer Härchen an 
Körper und Beinen tragen, die sogenannten 
Setae (lat. für Borsten) (Abb. B).

Milben kommen in kleinen Mengen häufig in 
Vorräten vor (Weidner et al.). Aufgrund ihrer 
sehr kleinen Größe und unauffälligen Färbung 
von weiß bis gelblich bleiben sie bei gerin-
gem Befall in der Regel unentdeckt und sind 
auch unproblematisch, solange es nicht zu 
einer starken Vermehrung kommt. Diese wird 
durch warme Temperaturen von 25-30°C und 
eine hohe Luftfeuchtigkeit (> 70 %) begüns-
tigt. So sind Milben nach Kamphues et al. u.a. 
ein Indikator für die Lagerbedingungen.

Kommt es zu einer massenartigen Vermeh-
rung der Milben, können die normalerweise 
für das menschliche Auge nicht sichtbaren 
Tierchen aufgrund ihrer Menge das befallene 
Produkt in eine scheinbar lebendige Masse 
verwandeln. Die betroffenen Produkte werden 

Hausstaubmilbe aus einer getreidehaltigen Futter
mittelprobe mit Milbenbefall (Abb. A) und zum 
Vergleich eine Mehlmilbe (Vorratsmilbe) mit den 
typischen langen Härchen (Setae) an Körper und 
Beinen (Abb. B), wodurch sich Vorratsmilben und 
Hausstaubmilben gut unterscheiden lassen. Die 
mikroskopische Untersuchung von Futtermitteln 
wird im Rahmen der Schwerpunktbildung bei der 
Futtermitteluntersuchung in NRW vom CVUA-RRW 
in Krefeld durchgeführt; Fotos: G. Russ; CVUA-RRW
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durch Milbenkot, Häute und die lebenden Mil-
ben ungenießbar (Weidner et al.). Ein erhöh-
ter Milbenbefall geht in der Regel mit einem 
Befall durch Bakterien und/oder Schimmel-
pilze einher. Daher ist ein Milbenbefall immer 
auch ein Anzeichen für Verderbnisvorgänge 
im Futtermittel, das deshalb zusätzlich er-
hebliche Mengen bakterieller Spaltprodukte 
und Mykotoxine enthalten kann. (Ulbrich et 
al.) Außerdem können Vorrats- und Haus-
staubmilben ursächlich für allergische  
Erkrankungen bei Tier und Mensch sein 
(Eckert et al.).

Bei Futtermitteln kann ein Befall mit weniger 
als 2.000 Milben/kg Trockenfuttermittel als 
unbedenklich angesehen werden (Ulbrich et 
al.). Trockenfuttermittel mit mehr als 20.000 
Milben/kg sind stark befallen und in verdor-
benen Futtermitteln sind gemäß Ulbrich et al. 
mehr als 1 Million Milben/kg enthalten.

Nach den Vorschriften zur Futtermittelhygie-
ne und guten Tierfütterungspraxis gemäß der 
VO (EG) Nr. 183/2005 Anhänge I bis III müssen 
Futtermittelunternehmer jeder Produktions-
stufe und Landwirte durch Einrichtung eines 
geeigneten Schädlingsbekämpfungssystems 
die Kontaminationen durch Schädlinge kont-
rollieren und so weit wie möglich vermeiden.

Im Rahmen der amtlichen Futtermittelkon-
trolle wird eine Untersuchung auf Schäd-
lingsbefall von den Auftraggebern (LANUV 
und Kreisordnungsbehörden) selten direkt 
beauftragt. Daher handelt es sich bei den 
meisten im Rahmen der amtlichen Futter-
mitteluntersuchung festgestellten Fällen von 
Milbenbefall um zusätzliche Befunde, die im 
Rahmen einer Mikroskopie bzgl. einer ande-
ren Fragestellung (z.B. zur Zusammenset-
zung eines Futtermittels) festgestellt werden. 
Erfahrungsgemäß ist ein Milbenbefall nur in 
wenigen Futtermittelproben auffällig.

Quellen:
– �Weidner, H., Sellenschlo, U.: Vorratsschädlinge und Hau-

sungeziefer. 7. Auflage 2010 Spektrum Verlag
– �Kamphues, J., Coenen, M., Iben, C., Kienzle, E., Pallauf,  

J. Simon, O., Wanner, M., Zentek, J.: Supplemente zu  
Vorlesungen und Übungen in der Tierernährung.  
11. Auflage 2009 M. & H. Schaper Verlag

– �Eckert, J., Friedhoff, K.-T., Zahnder, H., Deplazes, P.: 
Lehrbuch der Parasitologie für die Tiermedizin.  
2. Auflage 2008 Enke Verlag

– �Ulbrich, M., Hoffmann, M., Drochner, W.: Fütterung und 
Tiergesundheit. 2004 Eugen Ulmer GmbH & Co.
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Kosmetika und Bedarfsgegenstände
Natur ist immer gut – oder?
Gesundheitsthemen haben in den letzten 
Jahren einen neuen Stellenwert im Leben der 
Verbraucher eingenommen. Diese umfassen 
nicht nur die Bereiche von Vermeidungen 
von Krankheiten, eine Verminderung von 
Stress und einer ausgewogenen Ernährung in 
vielen Facetten, sondern auch ein Umdenken 
und gesteigertes Interesse im Bereich der 
Kosmetik. Mit gesund verbinden viele Konsu-
menten den Begriff natürlich. So ist es kaum 
verwunderlich, dass im ersten Halbjahr 2013 
der Markt für Naturkosmetik ein Umsatzplus 
von rund 10 % verzeichnete in Deutschland. 
Dieser Trend ist nicht nur auf Deutschland be-
schränkt, sondern zeichnet sich als ein stetig 
wachsender Markt ab – sowohl in den euro
päischen Nachbarländern, als auch in den 
USA.1) Zurückzuführen ist diese Entwicklung 
auf ein vermeintlich bewusstes Einkaufen des 
Verbrauchers mit kritischer Haltung gegen-
über bestimmten Inhaltsstoffen, die üblicher-
weise in konventionellen Kosmetikprodukten 
zu finden sind, sowie die Produktionsbedin-
gungen und ein nachhaltiger Lebensstil. Die 
Reichweite der Verbraucher die „grüne“ bzw. 
naturnahe Kosmetik kaufen stieg Anfang 2013 
von 2 % auf 21 %.2)

Je nach Land und eigenständigem Verband 
gibt es national und international unter-
schiedliche Ansichten über die Definition 
des Begriffs „Naturkosmetik“. Gemein ist 
jedoch die Ansicht, dass Naturkosmetika 
(organic cosmetics) Erzeugnisse aus natürli-
chen Rohstoffen pflanzlichen, tierischen und 
mineralischen Ursprungs sind. Die Rohstoffe 
sollen so weit wie möglich aus biologischem 
Anbau stammen. Für die Gewinnung und 
Weiterverarbeitung dieser Naturstoffe sollen 

nur physikalische, mikrobiologische oder 
enzymatische Methoden Anwendung finden. 
Daher sind chemische Gewinnungs- oder Ver-
arbeitungsschritte in der Regel nicht erlaubt. 
Explizit benannten Inhaltsstoffen wie syn-
thetische Farbstoffe, ethoxilierte Rohstoffe, 
Silikone, Paraffine und andere Erdölprodukte, 
synthetische Riechstoffe oder Bestandteile 
von toten Wirbeltieren die in der Kosmetik-
industrie Verwendung finden, werden in der 
Naturkosmetik vermieden.

Auch wenn überwiegend kosmetische Pro-
dukte aus dem Bereich der Körperpflege wie 
Gesichts- oder Körpercremes, der dekora
tiven Kosmetik wie Lippenstifte oder Make-up 
oder Mittel zur Reinigung des Körpers wie 
Dusch- oder Haarshampoos den Markt der 
Naturkosmetik dominieren, so wird auch 
immer mehr Produkten Aufmerksamkeit ge-
schenkt, die zur Veränderung der Haarfarbe 
genutzt werden.

Doch wie kommt die Farbe in das Haar  
und warum halten manche Farben länger  
als andere?
Der größte Marktanteil von Haarfärbemittel 
entfällt auf die permanenten Haarfärbemit-
tel. Diese sind beständig gegen Licht- und 
Witterungseinflüsse und auch eine tägliche 
Haarwäsche mit Shampoo verändert die Farb-
gebung kaum. Diese Nuancierung des Haares 
wird durch eine erneute Färbung aufgefrischt, 
verbleibt aber ansonsten im Haar und muss 
daher „raus wachsen“. Der Grund hierfür 
beruht auf einer speziellen Eigenschaft der 
Haarfärbemittel. Denn in diesen befindet sich 
eine farblose Farbvorstufe – der eigentliche 
Farbstoff und somit die gewünschte Haar
farbe entsteht erst im Haar.
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Das System der permanenten Haarfarben 
basiert auf einer oxidativen Kupplung der 
Farbvorstufen entweder unter Verwendung  
von Wasserstoffperoxid oder einfach mit 
Luftsauerstoff. Diese Farbvorstufen werden 
eingeteilt in den „Entwickler“ (oxidierbare  
Basen) und die „Kuppler“ (Nuancierer bzw. 
Modifier). Ein Blick auf die Liste der Be-
standteile (INCI-Liste) auf den kosmetischen 
Produkten lässt bereits erkennen, welcher 
Entwickler und welche Kupplungssubstanz in 
dem Produkt enthalten sind. Häufig eingesetz-
te „Entwickler“ sind z.B. p-Phenylendiamin 
(PPD), p-Toluylendiamin und p-Aminiophenol. 
Als Kuppler bzw. Nuancierer werden z.B.  
m-Phenylendiamin, m-Aminophenol oder  
m-Dihydroxybenzol (Resorcin) verwendet.

Häufig kommen Mehrkomponentensysteme 
zum Einsatz. Direkt vor der Anwendung werden 
die Komponenten miteinander vermischt. Ein 
Alkalisierungsmittel lässt das Haar aufquellen 
und die Farbvorstufen bzw. -stoffe werden in 
das Haar eingebracht und überlagern dort das 
natürliche Haarpigment. In mehreren Reakti-
onsschritten bilden sich nun die Farbstoffe im 
Haar. Wichtig ist das anschließende Waschen 
mit Wasser und leicht sauren, pflegenden 
Komponenten, um ein Nachdunkeln oder ein 
schleichendes Aufhellen zu verhindern.3)

Das Färben mit Pflanzenhaarfarben hat  
eine lange Tradition. Funde zeigen, dass 
bereits einer ägyptischen Prinzessin aus dem 
14. Jahrhundert v. Chr. die Haare mit Henna 
gefärbt wurden. Henna sind die zu Pulver 
verarbeiteten Blätter des Hennastrauches, der 
auch als ägyptischer Färberstrauch, Lawsonia 
inermis, Lawsonia alba oder Blutweiderich­
gewächs bezeichnet wird. In einigen Kulturen 
wird Henna nicht nur zum Färben der Haare 
sondern auch der Haut und Nägel verwendet. 
Der Farbstoff des Hennas ist das Lawson. 
Dieser ist in den Blättern des Hennastrauches 
enthalten und dringt leicht in das mensch
liche Haar ein. Abhängig von der natürlichen 
Haarfarbe ergeben sich Färbungen von orange 
bis fuchsrot.

Wird Henna mit Reng, einem Bestandteil aus 
den Blättern der Indigopflanze, in Kombina
tion verwendet, so können Tönungen von blond 
bis schwarz erzeugt werden. Die Färbung ist 
dauerhaft, das Verfahren jedoch aufwändig.

„Rastik“ wird ein Gemisch aus Henna- und 
Galläpfel-Pulver, Eisenfeile, Eisensulfid, 
Kupfer- und Cobaltsalzen genannt. Es erzeugt 
eine tiefschwarze Haarfarbe. Auch Kamille, 
schwarzer Tee oder Walnussschalen haben 
Einfluss auf die endgültige Farbgebung, so 
dass der Verbraucher hier ebenfalls eine weite 
Farbpalette abdecken kann.

Für die Färbung der Haare und der Haut  
wird das Henna Pulver mit Wasser zu einer 
breiigen Masse angerührt und anschließend 
auf die Körperstellen oder das Haar aufge-
tragen. Je nachdem wie intensiv der Haarton 
werden soll, variiert auch die Einwirkdauer der 
Hennahaarfarbe. So reicht bei einigen Färbun-
gen eine Wartezeit von 1 Stunde welche jedoch 
zum Teil auf 8 Stunden von einigen Verbrau-
chern erhöht wird.

Beispiel für eine Ingredientsliste eines  
permanenten Haarfärbemittels
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Färben mit Henna ist natürlich –  
sind Gefahren vorhanden?
Die weite Farbpalette und der Wunsch nach 
intensiven Haarfarben bergen bei Henna
produkten leider auch Gefahren. Was als na-
türliches Haar- und Körperfärbemittel in ers-
ter Linie wenige Komplikationen hervorruft, 
wird durch gewisse Zusätze zur Farbgebung 
zu einem chronischen Problem. Immer wieder 
werden in der medizinischen Fachliteratur 
Fälle bekannt, bei denen es nach dem Tragen 
von schwarzen Henna Tattoos (Hautbemalun-
gen) zu einer allergischen Kontaktdermatitis 
durch p-Phenylendiamin (PPD) in Haarfärbe-
produkten kommen kann. Schwarze Henna 
Tattoos werden im Allgemeinen als temporäre 
und harmlose Körperbemalungen eingestuft, 
welche sich großer Beliebtheit erfreuen. Um 
die Farbgebung zu intensivieren wird sowohl 
bei Henna, welches für die Körperbemalung 
eingesetzt wird, als auch bei Produkten für 
die Haarfärbung in einigen Kulturkreisen 
PPD zugesetzt. PPD ist bekannt dafür, dass 
es sensibilisierende Eigenschaften aufweist 
und zu einer allergischen Dermatitis führen 
kann. In Deutschland zeigen etwa 4-5 % der 
Personen in einem Patch-Test eine Reakti-
on auf diese Substanz. Einmal sensibilisiert 
muss der betroffene Verbraucher sich stark 
umgewöhnen. Nicht nur das Haare färben 
mit oxidativen Haarfarben kann ein Problem 
werden, sondern auch Kreuzreaktionen mit 
Azofarbstoffen in Textilien (vor allem schwar-
ze Kleidungstücke), Druckertinte oder Latex-
Handschuhe können auftreten.4,5,6)

Im CVUA OWL wurden im Jahr 2013 insgesamt 
9 Proben auf Pflanzenbasis untersucht. Grund-
lage dieser Haarfarben war der Pflanzenstoff 
Henna. Aus der Gruppe der Oxidationshaar-
farben wurden 9 Proben untersucht. Diese 
Proben wurden ebenfalls auf ihre Zusammen-
setzung und Kennzeichnung kontrolliert.

Da es sich bei Henna um einen pflanzlichen 
Rohstoff handelt, wurde unter anderem die 
mikrobiologische Beschaffenheit überprüft. 
Das europäische Kosmetikrecht sieht keine 
Vorgaben für bestimmte Keimzahlen in 
kosmetischen Mitteln gleich welcher Art vor. 
Die Bedingung mit der ein kosmetisches 
Mittel auf den Markt gebracht werden darf 
lässt sich jedoch folgend definieren: es 
muss sicher sein. Um jedoch einschätzen zu 
können, ob das Produkt sicher ist, wurden 
in Leitlinien Kennzahlen festgelegt.7) Hier 
erfolgt eine Einstufung der Produkte, z.B. 
ob diese in Schleimhautnähe angewendet 
werden wie Lippen- oder Augenkosmetika. 
Henna-Haarfarben gehören der Kategorie 
2 an, was bedeutet, dass in diesem Produkt 
nicht mehr als 103 kbE/g aerobe mesophile 
Keime enthalten sein sollen. Des Weiteren 
sollten die Keime nicht pathogen sein – also 
nicht gefährlich für den Menschen. Die un-
tersuchten Henna-Proben wiesen alle eine 
aerobe mesophile Keimzahl von deutlich 
mehr als 103 kbE/g auf. Erfreulicherweise 
handelte es sich bei den Keimen um apa-
thogene Keime. Jedoch ist auch hier zu be-
achten, dass diese nicht eingeatmet werden 
sollten. Dies kann vor allem beim Umfüllen 
in ein Gefäß und Anrühren mit Wasser oder 
Tee passieren. Bei verletzter Kopfhaut sollte 
die Anwendung ebenfalls nicht durchgeführt 
werden.

Auf Grund der bekannten Problematik, dass 
vor allem schwarzes Henna mit para-Phe
nylendiamin oder weiteren Farbstoffen 
versetzt ist, die eine Farbintensivierung 
hervorrufen, wurden die Proben auch auf 
solche Inhaltsstoffe untersucht. Bereits 2011 
stufte das Bundesinstitut für Risikobewer-
tung (BfR) das Vorhandensein von PPD in 
Henna Haarfarben als äußerst kritisch und 
als Gefährdung der Gesundheit ein.8) Denn 
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anders als bei den permanenten Oxidations-
haarfarben, in denen das PPD zugelassen 
ist, ist die Verwendung in nicht oxidativen 
Systemen verboten. Da dem PPD in Henna 
Haarfarben der Reaktionspartner fehlt (kein 
Entwickler- und Kuppler-System vorhanden), 
reagiert die Substanz mit sich selbst. Dieses 
Reaktionsprodukt hat nach BfR-Einschätzung 
„erbgutverändernde Wirkung und ist stark 
sensibilisierend“.

Bei einer der untersuchten Hennahaarfarben 
wurde der Farbstoff 2,5-Toluylendiamin  
(p-Toluylendiamin) gefunden. Hierbei han
delte es sich um eine schwarze Haarfarbe. 
Die gesundheitliche Problematik ist hier 
ähnlich vergleichbar einzustufen wie bei  
p-Phenylendiamin.

Abgesehen von den mikrobiologischen 
Auffälligkeiten musste bei einigen Proben 
auch festgestellt werden, dass die Kennzeich-
nung nicht den Vorgaben der europäischen 

Verordnung für kosmetische Mittel VO (EG) 
1223/2009 entspricht. Häufig fehlten die wich-
tigen Kennzeichnungselemente oder Anwen-
dungs- und Warnhinweise waren unvollstän-
dig. Einige Angaben waren widersprüchlich, 
so dass bei einem Produkt in der Beschrei-
bung die Verwendung als Wimpernfärbemittel 
ausgelobt wurde. In dem Beipackzettel wurde 
jedoch ausdrücklich darauf hingewiesen, 
dass die Wimpern nicht damit gefärbt werden 
dürfen.

Ein Produkt sollte mit Wasser, in der eng-
lischen Beschreibung mit heißem Wasser 
angerührt werden. Besonders im Hinblick 
auf den mikrobiologischen Status ergibt sich 
hier ein wesentlicher Unterschied, der auch 
bezüglich der Sicherheit des kosmetischen 
Mittels zu berücksichtigen ist. Zwar waren bei 
allen 9 untersuchten Proben Anwendungs- 
und Warnhinweise vorhanden, jedoch waren 
diese bei 5 Proben nicht ausreichend, nur 
schwer verständlich oder aber nicht in deut-
scher Sprache vorhanden.

Bei 4 von 9 Proben entsprach die Kennzeich-
nung den gesetzlichen Vorgaben. Auch die 
Warnhinweise waren produktspezifisch leicht 
und verständlich formuliert, ebenso die An-
wendungsbeschreibungen.

Die untersuchten permanenten Oxidations-
haarfarben wurden ebenfalls in ihrer Zusam-
mensetzung und Kennzeichnung überprüft. 
Denn auch hier sind Substanzen enthalten, 
die zu gesundheitlichen Problemen führen 
können. Da dies bekannt ist, müssen diese 

Henna-Pulver für unterschiedliche Farbgebungen 
(hintere Reihe, von links nach rechts: schwarz, 
rot, blond, feuerrot; vorne: schwarz mit Zusatz von 
2,5-Toluylendiamin) 

Übersicht Henna-Haarfarben
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Produkte, je nach verwendeten Inhaltsstoffen, 
eine ganze Reihe von Warnhinweisen tragen. 
Diese sollten durch den Verbraucher ernst 
genommen und beachtet werden, um hier 
mögliche Komplikationen zu vermeiden. Denn 
besteht bereits eine Sensibilisierung gegen 
einen der Farbstoffe in den Produkten, so 
ist die Wahrscheinlichkeit einer allergischen 
Reaktion sehr hoch.

Hier gab es erfreulicherweise bis auf eine 
Probe keine Auffälligkeiten. Die Zusammen-
setzung der untersuchten Proben entsprach 
den rechtlichen Vorgaben. Bei einer Probe 
waren die geforderten Warnhinweise nicht  
in deutscher Sprache aufgebracht, son-
dern nur in englischer Sprache verfügbar. 
Um sicherzustellen, dass der Verbraucher 
das Produkt richtig und mit den nötigen 
Sicherheitsvorkehrungen benutzt, fordert 
der Gesetzgeber die Kennzeichnung solcher 
Warn- und Anwendungshinweise in deutscher 
Sprache.

Einzelfälle oder doch häufiger als man denkt?
Im Schnellwarnsystem RAPEX9) wurden  
5 Produkte auf Henna- oder Naturfarbenbasis 
im Jahr 2013 aufgeführt, die vom europäi-
schen Markt zurück gerufen wurden. Gründe 
für den Rückruf waren mikrobiologische 
Belastungen mit mesophilen aeroben Keimen 
sowie die Verwendung von p-Phenylendiamin 
(PPD). Eine Haarfarbe basierend auf einem 
oxidativen System wurde im Jahr 2013 vom 
europäischen Markt zurück gerufen wegen 
der Verwendung des nicht zugelassenen 
Farbstoffes m-Phenylendiamin.

Die Frage, ob Natur immer gut und somit 
gesund ist, muss daher unter diesen Ge-
sichtspunkten weniger leichtgläubig betrach-
tet werden. Zwar werden die allergischen 
Reaktionen in erster Linie durch einen „nicht 

natürlichen“ Zusatz hervorgerufen, doch 
die Tatsache, dass es sich bei Henna um ein 
Naturprodukt handelt und somit eine mikro-
biologische Belastung vorliegen kann, sollte 
nicht außer Acht gelassen werden.

Beispiele für Warnhinweise auf einer permanenten 
Haarfarbe
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RAPEX steht für Rapid Exchange of 
Information System und ist das Schnell-
warnsystem der Europäischen Kommis-
sion, in dem Verbraucher wöchentlich 
europaweite Warnungen zu gefährlichen 
Produkten einsehen können. Der Zugang 
ist öffentlich und umfasst Produkte, die 
keine Lebensmittel sind. Hierzu zäh-
len Kosmetika, Tattoofarben, Textilien, 
Spielzeug, Schmuck, aber auch techni-
sche Gegenstände wie Rasenmäher oder 
Lichterketten.

Einige Ansätze sollten daher bei der Ver-
wendung von Henna-Haarfarben Beachtung 
finden:
• �beim Öffnen der Verpackung und Anrühren 

der Paste keine Stäube einatmen
• �nicht bei verletzter Kopfhaut anwenden
• �Verwendung von möglichst heißem Wasser 

zum Anrühren
• �Liste der Bestandteile beachten
• �Warn- und Anwendungshinweise der  

Hersteller beachten
• �Handschuhe verwenden

Quellen:
1) �Heinze, K., Treffpunkt Vivaness: Naturkosmetik ist 

Wachstumsmotor, 02.01.2014, www.bio-markt.info  
(aufgerufen: 21.01.2014).

2) �Röttig, B., Kosmetik und Körperpflege – Natürlich sozial, 
15.11.2013, www.lebensmittelpraxis.de  
(aufgerufen: 21.01.2014).

3) �RÖMPP Online Version 3.23, Permanente Haarfärbe
mittel, Georg Thieme Verlag, Stand 2004.

4) �Redlik, F., DeKoven, J., Teaching Case Report – Allergic 
contact dermatitis to paraphenylendiamine in hair dye 
after sensitization from black henna tattoos: a report of  
6 cases, CMAJ, February 13, 2007, pp. 445-446.

5) �Brans, R., Skazik, C., Merk, H.F., Blömke, B., Sensibili-
sierung auf p-Phenylendiamin – Einfluss von Metaboli-
sierung und individuellen Risikofaktoren, Hautarzt 2009, 
60, pp. 26-31.

6) �Vasilakis, V., Knight, B., Lidder, S., Frankton, S.,  
Severe type IV hypersensitivity to “black henna” tattoo,  
BMJ Case Reports 2010.

7) �Scientific Committee on Consumer Safety SCCS,  
"The SCC's Notes of Guidinace for the testing of cosmetic 
substances and their safety evaluation," 8th revision,  
The SCCS adopted this opinion at its 17th plenary meeting 
of 11 December 2012, p. 75ff.

8) �Bundesinstitut für Risikobewertung, Henna-Haarfärbe-
mittel mit p-Phenylendiamin (PPD) stellen ein Gesund-
heitsrisiko dar, Stellungnahme Nr. 024/2011 des BfR vom 
19. Januar 2011.

9) �http://ec.europa.eu/consumers/safety/rapex/alerts/main/
index.cfm?event=main.listNotifications (free text: hair 
dye, year: 2013)

Was ist RAPEX

Ist man sich bei einem Inhaltsstoff nicht 
sicher oder die Beschreibung der Anwendung 
nicht verständlich, so sollten erst weitere 
Informationen eingeholt werden, bevor das 
Produkt verwendet wird. Dies gilt auch für 
Oxidationshaarfarben, denn häufig wird das 
Risiko unterschätzt und die Warnhinweise 
missachtet. Eine so errungene allergische 
Sensibilisierung hält in den meisten Fällen 
deutlich länger als jede noch so schöne ge-
färbte Haarpracht.
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Clogs und Flip-Flops, bunt und duftend – 
gesunde Schuhe?
Clogs und Flip-Flops erfreuen sich im Som-
mer großer Beliebtheit. Auch von Kindern 
werden diese leichten Plastikschuhe gerne 
getragen. Nicht nur im Urlaub am Strand oder 
als Badelatschen im Schwimmbad, sondern 
im ganz normalen Alltag werden Flip-Flops 
und auch Clogs in der Regel auch barfuss 
getragen und haben somit einen intensiven 
Körperkontakt. Oftmals weisen sie, wenn sie 
neu sind, einen süßlichen und leicht stechen-
den Geruch auf.

Bereits im Jahr 2008 beschwerte sich ein 
Verbraucher in NRW über einen penetranten 
Geruch solcher Schuhe, sowie ein Ekzem, 
das durch das Tragen verursacht worden sein 
sollte. Ein Kollege ging dieser Frage nach 
und identifizierte in dem Kunststoffmaterial 
mittels GC/MS-Untersuchung zwei Substan-
zen: Acetophenon und 2-Phenyl-2-Propanol 
(auch Cumylalkohol genannt). Der Gehalt 
von Acetophenon lag über 2000 mg/kg und 
auch in einem wässrigen Migrat war der Stoff 
nachweisbar, so dass durch den Einfluss von 
Schweiß von einem Übergang der Chemika-
lie auf die menschliche Haut ausgegangen 
werden musste. Es stellte sich die Frage, ob 
diese Substanz in toxikologischer Hinsicht  als 
besorgniserregend einzustufen ist. Dazu wur-
de das Bundesinstitut für Risikobewertung 
(BfR) befragt, das mit der Stellungnahme Nr. 
047/2008 (www.bfr.bund.de) geantwortet hat.

Bei Acetophenon (CAS-Nr. 98-86-2) handelt 
es sich um eine Substanz, die als Gefahr-
stoff eingestuft ist mit den Eigenschaften: 
gesundheitsschädlich beim Verschlucken und 
als augenreizend. Laut BfR-Stellungnahme 
wurden in Tierversuchen auch Hautreizun-
gen beschrieben, jedoch ist die Datenlage zu 
dermalen Effekten noch lückenhaft.

Als natürlicher Bestandteil kommt Acetophe-
non in ätherischen Ölen vor, z.B in Labdanum, 
einem Harz von mediterranen Ziestrosen. Es 
wird u.a. als Ausgangssustanz für die Herstel-
lung von Duftstoffen verwendet.

2-Phenyl-2-Propanol (Cumylalkohol, CAS-Nr. 
617-94-7) ist eine Substanz, die die Augen, 
Atmungsorgane und die Haut reizt. Sie kann 
laut BfR-Stellungnahme bei Meerschwein-
chen eine Dermatitis auslösen und beim 
Menschen wurden allergische Reaktionen 
beobachtet. Jedoch ist über das Gefährdungs-
potential noch wenig bekannt.

Das BfR kommt in seiner Bewertung vom 
5.11.2008 daher zu dem Schluss, dass 
Acetophenon allein noch keine unmittel-
bare gesundheitliche Gefährdung für den 
Verbraucher darstellen muss. „Allerdings 
wirken mechanische und thermische Reize 
beim Tragen der Schuhe auf die Haut, die 
zusammen mit Acetophenon Hautreizungen 
fördern können. Deutliche Hinweise gibt es 
darauf, dass 2-Phenyl-2-Propanol allergische 
Reaktionen beim Menschen auslöst. Aufgrund 

Kunststoff-Clogs



bislang fehlender Daten ist eine vollständige 
Risikobewertung dieses Stoffes nicht möglich. 
Nach jetzigem Kenntnisstand ist 2-Phenyl-
2-Propanol gesundheitlich bedenklich.“

Da zu dem damaligen Zeitpunkt die Daten für 
eine Risikobewertung noch nicht ausreich-
ten, wurde das Thema 2011 vom CVUA-OWL 
erneut aufgegriffen. Im Rahmen einer 
Schwerpunktuntersuchung (Landesuntersu-
chungsprogramm LUP 064) wurden 52 Proben 
Plastikschuhe aus dem Handel (Groß- und 
Einzelhandel, Discounter) entnommen und 
auf diese beiden Stoffe untersucht.
Die Gehalte der Substanzen lagen bei einigen 
Schuhen aus dem geschäumten Kunststoff-
material unter der Bestimmungsgrenze von 
<10 mg/kg, waren bei anderen Schuhen aber 
in einer Größenordnung von über 1000 mg/kg  
Acetophenon oder 2-Phenyl-2-propanol nach-
weisbar, so dass sich in Summe bei Einzel-
fällen Gehalte von über 2000 mg/kg ergaben. 
Also Konzentrationen, die auch bei der zu 
Anfang genannten Verbraucherbeschwerde 
von Bedeutung waren.

Unter den eingelieferten Proben befanden 
sich neben den Clogs auch Flip-Flops, deren 
Deck- und Laufsohle aus einem vergleichba-
ren Material hergestellt ist. Die Zehenriemen 
bestehen in den meisten Fällen aus Weich-
PVC. Bei der Untersuchung der Riemen 
stellte sich heraus, dass dieses Material die 
beiden geruchlich auffälligen Substanzen 
besonders gut „speichern“, denn hier waren 
höhere Gehalte nachweisbar, als in dem 
geschäumten Kunststoffmaterial.

Wie gelangen diese Stoffe überhaupt in die 
Plastikschuhe?
Die Schuhe bestehen in der Regel aus EVA 
– Ethylen-Vinylacetat-Copolymer, einem 
Kunststoff, der eine hohe Wärme- und gute 

52 Kosmetika und Bedarfsgegenstände Kosmetika und Bedarfsgegenstände

Alterungsbeständigkeit hat. Bei der Herstel-
lung dieser Kunststoffe werden Hilfsmittel 
benötigt. Als Polymerisationsinitiatoren wird 
z.B. Dicumylperoxid eingesetzt. Dadurch wird 
nicht nur die Vernetzung optimiert, sondern 
es werden auch die Stoffeigenschaften wie 
Elastizität, Öl- und Saurebestandigkeit des 
Kunststoffs verbessert.

Diese Stoffeigenschaften sind natürlich ins
besondere im technischen Bereich von Wich-
tigkeit z.B. bei der Herstellung von Gummi/
Elastomeren (z.B. für Isolierkabel). Aus der 
technischen Fertigung ist aber auch bekannt, 
dass durch den Vernetzer Dicumylperoxid 
entsprechende Zersetzungsproduke wie Ace-
tophenon und 2-Phenyl-2-Propanol entstehen 
können, denn diese zeichnen sich durch einen 
süßlich bis mandelartigen, leicht stechenden 
Geruch aus.

Im technischen Bereich können, je nach 
Produkt und Exposition des Verwenders, 
bestimmte Zersetzungsprodukte ggf. toleriert 
werden, jedoch sollten Kunststoffmaterialien, 
die für verbrauchernahe Produkte verwendet 
werden, eine andere Qualität aufweisen. Tech-
nisch unzulängliche Verarbeitungen können 
bei Bedarfsgegenständen mit Hautkontakt 
nicht akzeptiert werden.

Auch wenn Kunststoff-Clogs vielleicht nicht 
tagtäglich mehr als 8 Stunden Hautkontakt 
haben, so kommen sie doch über einen  
langen Zeitraum mit der menschlichen Haut 
in Berührung. Oftmals werden diese Schuhe  
barfuss getragen und der Einfluss von 
Körperwärme, Reibung und Schweiß ist zu 
berücksichtigen.

Da im Jahr 2011 nur bei etwa 15 % der Proben 
keine dieser beiden Chemikalien nachweisbar 
waren, hat sich gezeigt, dass die Produktion 
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vielfach nicht im Sinne einer guten Her-
stellungspraxis erfolgt und die Qualität des 
Materials mit Risiken behaftet sein kann.

Insgesamt wurden 41 % der Proben bemän-
gelt. Für eine eigene Bewertung wurden 
pragmatische Grenzen gezogen: für Aceto-
phenon bei ca. 300 mg/kg und für 2-Phenyl-
2-Propanol bei ca. 100 mg/kg, da ca. 2/3 der 
Proben jeweils Gehalte unterhalb dieser 
Grenzen aufwiesen.

Es ist also technisch durchaus möglich, 
geschäumte Kunststoffe ohne derartig hohe 
Ausdünstungen herzustellen. Dies wurde auch 
durch die Rückmeldung eines Inverkehrbrin-
gers deutlich, der in seinem eigenen Anforde-
rungskatalog an die Herstellung/Produktion 
die Verwendung von „sicherem“ EVA-Granulat 
(Acetophenon-Gehalt <10 mg/kg) festgelegt 
hat.

Aufgrund der auffällig unzureichenden Quali-
täten der Kunststoff-Clogs, wurde das Ange-
bot auf dem Markt weiter überprüft werden.

Im Jahr 2013 wurden wieder 27 Proben un-
tersucht, von denen 10 (d.h. 37 %) im Hinblick 
auf Acetophenon und/oder 2-Phenyl-2-pro-
panol die gleichen Auffälligkeiten zeigten wie 
bereits 2011. In Einzelfällen wurden jedoch 
weitere Erkenntnisse gesammelt. Es gab 
Proben, die keine Rückstände der beiden 
Chemikalien enthielten, dafür aber weite-
re Zersetzungsprodukte. Diese waren die 
in ihrer chemischen Struktur sehr eng mit 
2-Phenyl-2-Propanol verwandt. Mittels GC/
MS NIST-Datenbank wurden Ethanone iden-
tifiziert und eine Substanz mit der CAS-Nr. 
1999-85-5 und der chemischen Bezeichnung 
Dihydroxy-m-diisopropylbenzol. Die Che-
mikalie hat laut Sicherheitsdatenblatt eine 
vergleichbare Einstufung wie 2-Phenyl-2-Pro-

panol. Der Nachweis dieser Substanz lässt 
den Rückschluss auf die Verwendung eines 
weiteren Vernetzers zu, nämlich 1,3-Bis-(tert-
butylperoxyisopropyl)-benzol. Dieser wird 
ebenfalls bei der technischen Produktion von 
Gummi / Elastomeren eingesetzt, ggf. allein 
oder in Kombination mit Dicumylperoxid. Die 
nachgewiesenen Zersetzungsprodukte waren 
auch in diesen Fällen durch sehr stechende, 
süßliche Gerüche wahrnehmbar. Über die 
Toxikologie dieser Chemikalien liegen hier 
bisher keine Informationen vor.

In der Schuh-Branche ist die Thematik 
inzwischen aber bekannt und laut Stellung-
nahme eines Importeurs  wird im Rahmen 
interner Forschungsaktivitäten „intensiv 
nach neuen Formulierungen gesucht, um die 
Konzentration der fraglichen Substanzen auf 
ein Minumum zu reduzieren, ohne die guten 
Eigenschaften des Materials nachteilhaft 
beeinflussen zu müssen.“ Einzelne Marken-
hersteller haben inzwischen eigene Quali-
tätsanforderungen aufgestellt und Grenzen 
für Acetophenon und 2-Phenyl-2-Propanol bei 
50 mg/kg, 20 mg/kg oder „nicht nachweisbar“ 
gesetzt.

Fazit:
Das Auftreten von Acetophenon und anderen 
geruchsauffälligen Nebenprodukten zeugt von 
einer geringen Qualität und widerspricht der 
guten Herstellerpraxis. Einige dieser Stoffe 
können möglicherweise Hautreizungen, Ekze-
me oder allergische Reaktionen hervorrufen.

Da zum derzeitigen Zeitpunkt noch keine aus-
reichenden Daten zur Exposition und damit 
zur umfassenden Risikobewertung vorliegen, 
sollten Verbraucher auf stark riechende Plas-
tikschuhe, wie bunte Clogs und Flip-Flops 
verzichten – insbesondere, wenn sie ihre 
Kinder damit beglücken wollen.
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Tiergesundheit
Tularämie (Hasenpest)
2013 wurde erstmals Tularämie (Hasenpest) 
im Kreis Lippe nachgewiesen.

Bei zwei Wildhasen aus Barntrup bzw. Exter-
tal (beide Kreis Lippe), die im CVUA OWL  
seziert wurden, ist erstmals Tularämie fest-
gestellt worden. Diese wird durch eine Infek-
tion mit Francisella tularensis hervorgerufen. 
Bei Francisellen handelt es sich um gramne-
gative Bakterien, die sehr widerstandsfähig 
sind und lange außerhalb des lebenden Tieres 
überleben können; beispielsweise bis zu  
4 Monaten in Tierkadavern und bis zu einem 
Jahr in Schildzecken.

Von Tularämie sind vor allem Nager, Hasen 
und Wildkaninchen betroffen, sie kann aller-
dings auch den Menschen infizieren (Zoonose) 
und bei anderen Tieren inklusive Fuchs und 
Vögeln auftreten.

Bei lebenden, mit Tularämie infizierten Tieren 
fällt klinisch meist Schwäche, Fieber und 
verändertes Verhalten, wie Ausbleiben des 
Fluchtreflexes, auf. In der Regel versterben 
die Tiere nach wenigen Tagen. Bei der Sektion 
zeigt sich oft eine hochgradige Splenomegalie 
(Milz vergrößert und blaurot), evtl. können 
Hepatomegalie, Lymphadenopathien, Perikar-
ditis oder Orchitis vorhanden sein.

Die im CVUA OWL untersuchten Tiere wiesen 
bei der Obduktion die für diese Erkrankung 

typische Milzvergrößerung auf (s. Abb. 1). 
Histologisch waren hochgradige Nekrosen in 
Milz und Leber nachweisbar, bei einem Tier 
waren auch die verursachenden Bakterien in 
den Läsionen sichtbar. Der Erregernachweis 
erfolgte mittels PCR. Die Isolate wurden 
anschließend am Friedrich-Löffler-Institut 
(Jena) als Francisella tularensis subsp. hol-
arctica spezifiziert.

Die Tularämie ist eine Zoonose mit sehr 
geringer minimaler infektiöser Dosis von 
etwa 10 Bakterien. Die Übertragung erfolgt 
über den direkten Kontakt mit infektiösem 
Material, wie z.B. Zerlegen oder Häuten von 
Hasen (daher sind v.a. Jäger und Tierärzte 
gefährdet), aber auch durch den Verzehr von 
nicht durchgegartem Fleisch. Eine Übertra-
gung durch stechende Insekten wird ebenfalls 
vermutet.

Eine Erkrankung kann sich beim Menschen 
durch Fieber, Myalgien, Ulzera der Haut oder 
der Mundhöhle sowie Lymphknotenschwel-
lung äußern, aber auch mit unspezifischen 
Symptomen, wie Durchfall oder Husten ein-
hergehen. Eine Erkrankung ist oft lebensbe-
drohlich, kann aber mit Antibiotika behandelt 
werden.

Im Jahr 2013 wurden insgesamt 30 Wild
hasen zur pathologischen Untersuchung in 
das CVUA OWL gebracht, davon wurden 24 auf 
Tularämie untersucht. Zwei Untersuchungen 

		  Anzahl	 Davon auf	 Negative	 Positive
		  sezierter Tiere	 Tularämie untersucht	 Ergebnisse	 Ergebnisse

	 Wildhasen	 30	 24	 22	 2
	 Wildkaninchen	 6	 3	 3	 0
	 Kaninchen als Heimtiere	 33	 3	 3	 0

Anzahl der auf Tularämie untersuchten Hasen und Kaninchen
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verliefen mit positivem Ergebnis, die übri-
gen 22 mit negativem. Von insgesamt sechs 
sezierten Wildkaninchen wurden drei auf 
Tularämie untersucht, bei denen das Ergebnis 
negativ ausfiel. Außerdem wurden von insge-
samt 33 als Heimtiere gehaltenen Kaninchen 
drei auf Tularämie untersucht, ebenfalls mit 
negativem Ergebnis.

Ein Nachweis von Francisella tularensis  
unterliegt in Deutschland der Meldepflicht.
Auf Grund des erstmaligen Nachweises 
werden seit Mitte 2013 vermehrt Hasen zur 
Untersuchung eingesendet, die auf Tularämie 
untersucht werden. Dies sollte auch in Zu-
kunft geschehen, um einen Überblick über die 
tatsächliche Infektionslage der Wildtierpo-
pulation zu erhalten und somit das Risiko für 
den Menschen besser abschätzen zu können.

Rindertuberkulose
Deutschland ist seit dem 1. Juli 1996 amtlich 
frei von Rindertuberkulose, dennoch treten 
jedes Jahr einzelne Fälle der Erkrankung  
auf. Seit 2006/2007 beobachtet man einen 
Anstieg der Nachweise von jährlich ca. 10 auf 
etwa 23 an Tuberkulose erkrankten Rindern. 
Dabei wurde eine Häufung von Erkrankungen 
im Voralpenraum beobachtet, die vermutlich 
auf ein Erregerreservoir von Mycobacterium  
caprae innerhalb der Rotwildpopulation 
im deutsch-österreichischen Grenzgebiet 
zurückzuführen ist. Auch in NRW gab es 2013 
einige Verdachtsfälle. In einem dieser Fälle 
konnte im CVUA-OWL Mycobacterium bovis 
bei einem Rind mittels PCR nachgewiesen 
werden.

Klinische Symptome
Bei der Tuberkulose handelt es sich um eine 
zyklisch verlaufende Infektionskrankheit. 
Die Erkrankung ist gekennzeichnet durch 
granulomatöse Veränderungen in Organen 

und Lymphknoten. Beim erwachsenen Rind 
verläuft die Erkrankung meist als Lungen-
tuberkulose mit Husten, Leistungsabfall und 
Abmagerung. Beim Kalb hingegen tritt die 
Erkrankung eher im Magen-Darmtrakt auf. 
Außerdem sind die Eutertuberkulose und die 
Gebärmuttertuberkulose als weitere Krank-
heitsbilder bekannt.

Erreger und Diagnostik
Erreger der Rindertuberkulose ist Mycobac­
terium bovis/caprae, während Mycobacterium 
tuberculosis der Erreger der Tuberkulose 
des Menschen ist. Allerdings handelt es sich 
um Zoonoseerreger, die zwischen Rind und 
Mensch sowie auf viele andere Säugetier
arten übertragbar sind und eine Tuberkulose 
auslösen können.

Mögliche diagnostische Tests am leben-
den Tier sind die Tuberkulinprobe und der 
Gamma-Interferontest. Postmortal stehen 
bakteriologische und molekularbiologische 
Untersuchungen zur Verfügung.

Die rechtliche Grundlage für die Diagnostik 
wird durch § 1 der Rindertuberkulose-Ver-
ordnung festgelegt. Hier wird definiert, dass 
RTB vorliegt, wenn durch bakteriologische 

Blick in die eröffnete Bauchhöhle eines Wildhasen 
mit vergrößerter Milz
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oder molekularbiologische Untersuchungen 
M. bovis/caprae nachgewiesen wurden. Die 
Tuberkulinprobe oder der Gamma-Interferon
test sind nur in Verbindung mit einem bak-
teriologischen Nachweis beweisend für das 
Vorliegen von TBC. Positive Testergebnisse 
in diesen Tests alleine begründen nur den 
Verdacht auf TBC, ebenso wie klinisch oder 
pathologisch-anatomisch auffällige Befunde.

Weiterhin ist festgelegt, dass bei einem zwei-
felhaften PCR-Ergebnis der Verdacht durch 
die Bakteriologie (mittels kultureller Anzucht) 
bestätigt werden muss.

Molekularbiologischer Nachweis (PCR)
In §4/4a der Rindertuberkuloseverordnung 
ist festgelegt, welche Organe für die PCR und 
evtl. weitergehende Untersuchungen verwen-
det werden sollen. Hier sind Retropharyngeal-
lymphknoten, Lunge, Leber, Milz, Niere, Darm 
und die dazugehörigen Lymphknoten genannt. 

Insgesamt kommt man also bei einem Tier 
auf 11 Proben, diese sollen dann im Doppel-
ansatz auf 2 Zielgene untersucht werden,  
was in Summe 44 PCR-Ansätze pro Tier  

ergibt und somit einen enormen Arbeits
aufwand und hohen Verbrauch an Versuchs-
materialien darstellt!

Die Untersuchung mittels Real-Time PCR er-
fasst Mykobakterien des tuberculosis-Komplex 
(MTC), dazu gehören neben Mycobacterium 
bovis/caprae und Mycobacterium tuberculosis 
auch Mycobacterium africamum und Mycobac­
terium microti. Die PCR wird im CVUA-OWL 
nach den Vorgaben der amtlichen Methoden-
sammlung des FLI durchgeführt. Für den 
Mycobacterium tuberculosis-Komplex gibt es  
2 Zielgene: das eine ist ein 85 bp (Basenpaa-
re) großes Element des Insertionselementes 
IS 1081, das 2007 von Taylor et al. beschrie-
ben wurde; das andere Zielgen ist die hypo-
thetische Helicase, dort wird ein 91 bp großes 
Element repliziert. Als interne Kontrolle dient 
beta-Aktin, das in jedem Gewebe vorkommt. 
Die PCR wurde vom FLI etwas modifiziert und 
durch einen Ringversuch an den Untersu-
chungsämtern eingeführt.

Zur Unterscheidung von M. bovis und caprae 
gibt es weitere PCRs, die am FLI durchgeführt 
werden.

Tuberkulosebakterien, Ziehl-Neelsen-Färbung
Foto: CVUA-OWL

Tuberkulöse Herde in der Lunge
Foto: CVUA-OWL
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Gamma-Interferontest
Neben der pathologisch-anatomischen, der 
kulturellen sowie der molekularbiologischen 
Tuberkulosediagnostik wird am CVUA-OWL 
auch der Gamma-Interferontest durchgeführt. 
Dieser Bluttest ermöglicht die Diagnostik 
am lebenden Tier und basiert, ähnlich wie 
der Tuberkulintest, auf einer zellvermittelten 
Immunreaktion nach Stimulation mit bovinem 
und aviärem Tuberkulin. Bei Gamma-Inter-
feron handelt es sich um einen immunolo-
gischen Botenstoff, der in Blutproben von 
infizierten Rindern durch die T-Lymphozyten 
freigesetzt wird, wenn das Blut mit dem  
entsprechenden Mykobakterien-Antigen  
(Tuberkulin) inkubiert wird. Um zwischen  
einer Infektion mit boviner Tuberkulose und 
den häufig in der Umwelt vorkommenden 
aviären Mykobakterien unterscheiden zu  
können, wird die Reaktion auf bovines und 
aviäres Tuberkulin verglichen.

Der Vorteil dieser Labormethode beruht auf 
ihrer Schnelligkeit (Ergebnis am Tag nach 
Blutentnahme ablesbar), der vergleichsweise 
hohen Sensitivität und der Möglichkeit, jeder-

zeit Wiederholungsuntersuchungen durchfüh-
ren zu können.

Fälle aus der Diagnostik
1. �Im April 2013 fiel bei der amtlichen Fleisch-

untersuchung an einem NRW-Schlachthof 
ein Rind aus dem niedersächsischen 
Landkreis Rotenburg (Wümme) durch 
tuberkuloseverdächtige Veränderungen auf. 
Die fragliche Probe wurde vom Schlachthof 
mit dem Verdacht auf einen Tumor ein-
geschickt. Es handelte sich um ein Stück, 
bestehend aus Lungen- und Zwerchfells-
gewebe. Im CVUA-OWL ergab die Unter-
suchung mittels Real-Time-PCR zunächst 
ein fragliches Ergebnis. Nachgefordertes 
Lymphknotengewebe lieferte dann in der 
PCR ein positives Ergebnis für DNA des My­
cobacterium tuberculosis-Komplex. Die kul-
turelle Untersuchung führte nach 6 Wochen 
zu Bakterienwachstum; die Differenzierung 
durch das FLI ergab Mycobacterium bovis. 
Im Ursprungsbetrieb wurde im weiteren 
Verlauf eine hohe Befallsrate nachgewie-
sen, was zu einer Tötung des gesamten 
Bestandes führte.

	 Bundesland	 Kreis	 Anzahl positiver Fälle

	 Bayern	 Oberallgäu	 24
	 Bayern	 Ostallgäu	 7
	 Bayern	 Unterallgäu	 2
	 Baden-Württemberg	 Ravensburg	 7
	 Niedersachsen	 Rotenburg (Wümme)	 4
	 Niedersachsen	 Leer	 1
	 Gesamt: 45 positive Fälle

Rindertuberkulose in Deutschland 2013� Quelle: TSIS TierSeuchenInformationsSystem des FLI

	
Lebende Tiere

	 Tote einschließlich 
		  ausgeführte Tiere

		  Gesamt	 TBC-Status	 negativ	 positiv	 fraglich	 Gesamt	 TBC-Status	 negativ	 positiv	 fraglich
	 Tiere 	 1451607	 1921	 1921	 0	 0	 10348453	 258	 251	 1	 6	 im Bereich
	 Betriebe 	 18256		  414	 0	 0	 35177		  122	 1	 3	 im Bereich

TBC-Statistik für NRW, Stand Februar 2014� Quelle: HI-Tier – TBC-Statistik



2. �Im Kreis Lippe wurden in einem Tbc-Kon-
taktbetrieb Blutproben von 3 Kontakttieren 
gezogen und zunächst mittels Gamma-
Interferontest untersucht. Das Ergebnis der 
ersten Untersuchung war bei einem der 
Tiere positiv. Die Tiere wurden am Tag der 
Blutentnahme auch tuberkulinisiert (Mono-
test, d.h. es wurde nur bovines Tuberkulin 
injiziert). Beim Ablesen der Hauttest-Ergeb-
nisse (1x stark pos., 1x pos, 1x neg.) wurde 
erneut Blut für einen weiteren Gamma-
Interferontest entnommen. Diesmal fiel das 
Ergebnis bei allen Tieren aufgrund einer 
verstärkten Reaktion für aviäres Tuberku-
lin negativ aus. Das Tier mit der positiven 
Reaktion im ersten Bluttest, das auch im 
Hauttest stark positiv reagiert hatte, erhielt 

abschließend einen fraglichen Status und 
wurde für die weiterführende Diagnostik 
euthanasiert. Bei der Sektion wurden keine 
tuberkuloseverdächtigen Veränderungen 
gefunden. Die Real-Time-PCR der Darm-
lymphknoten ergab allerdings ein fragliches 
Ergebnis. Mittels Kultur konnten keine 
Mykobakterien nachgewiesen werden, auch 
die PCR-Untersuchung am FLI fiel negativ 
für Mycobacterim tuberculosis-Komplex-DNA 
aus. Bei einem weiteren Tier des Bestandes 
fielen bei der Sektion verdächtige Verän-
derungen der Darmlymphknoten auf; die 
PCR (SVUA Arnsberg) sowie die kulturelle 
Untersuchung erbrachten schließlich ein 
positives Ergebnis für Mycobacterium avium 
ssp. paratuberculosis.
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CVUA-OWL im Überblick (Stand 31.12.2013)

155 Mitarbeiter und 3 Auszubildende

Ca. 9.900 untersuchte  
Lebensmittelproben
– Beanstandungen ca. 1.026
– Beanstandungsquote = 10,4 %

Ca. 44.400 untersuchte Proben  
gemäß Rückstandskontrollplan und 
Fleischhygiene
– davon ca. 39.800 Hemmstofftests
– Beanstandungen ca. 164
– Beanstandungsquote = 0,4 %

Ca. 1.200 untersuchte Proben  
von Kosmetika,  
Bedarfsgegenständen  
und Tabakerzeugnissen
– Beanstandungen ca. 195
– Beanstandungsquote = 16,3 %

Ca. 1.500 untersuchte Proben  
von Futtermitteln
– Beanstandungen ca. 45
– Beanstandungsquote = 3,1 %

Ca. 168.100 Untersuchungen  
zur Diagnose von Tierkrankheiten
– davon rund 28.200 BSE-Untersuchungen

Ca. 12.600 Untersuchungen  
zur Umweltanalytik

Ca. 900 sonstige Proben

Landesweite Untersuchungsschwerpunkte 
für bestimmte Futtermittel-, Rückstands- 
und Gentechnikuntersuchungen;  
Regionalschwerpunkt Bedarfsgegenstände
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